








Restaurang Tekniskas salar (Eriksgatan 2, 6 vån,  
Helsingfors) kl. 18.
Föredrag av Alfthanska pristagaren 2018 FD Teppo 
Leino. Middag ca kl. 19.30. Ange eventuella specialdieter 











Helsingin yliopiston Suuri juhlasali, Aleksanterinkatu 6, 
klo 18.
Seuran puheenjohtajan juhlapuhe, kunnianosoitukset, 
juhlaesitelmä. Tumma puku.
Ilmoittautumiset 2.4.2019 mennessä:  
www.suomalaistenkemistienseura.fi.
    Seurasivut kertovat  




2/2019 14. helmikuuta 13. maaliskuuta
3/2019 4. huhtikuuta 2. toukokuuta
4/2019 16. toukokuuta 12. kesäkuuta
Tiedot tulevista tapahtumista toimitetaan osoitteeseen  
toimisto@kemianseura.fi. Kirjoitukset menneistä tapahtumista  
toimitetaan osoitteeseen toimitus@kemia-lehti.fi.
Ensin kuunneltiin asiantunti-
jaluento Suklaan kemia. Luen-
to pidettiin Helsingin yliopis-




nen, joka on syventynyt ai-
heeseen opinnoissaan. Lisäk-
si hän on aiemmin toiminut 
vuosia suklaa-alan yrittäjänä.
Outi piti inspiroivan luen-
non kaakaosta ja suklaasta. 
Hän antoi historiallisen taus-
tan suklaan käytöstä ja selitti 
suklaan ja kaakaon erot.
Hän kävi läpi prosessit, 
jotka muuttavat kaakaopa-
vun yhdeksi maailman tun-
netuimmista herkuista. Hän 
kertoi myös, miten kaakao-
puu, joka itse asiassa on iso 
pensas, viljellään.
Saimme myös tietoa suk-
laan ja kaakaopavun kemial-
lisesta koostumuksesta sekä 
erityyppisten suklaiden, ku-
ten maito- ja tumman suk-
laan, erovaisuuksista.
Tutustuimme myös täysin 
uuteen suklaatyyppiin. Sala-
peräinen roosanvärinen ruby-





keen siirryimme Fazerin vie-
railukeskukseen Vantaalle. 
Vierailu alkoi suklaamaiste-
lulla. Saimme maistella kuut-
ta eri tavalla maustettua suk-
laanäytettä, ja tehtävänä oli 
arvata, miten kukin näyte oli 
maustettu.
Tehtävä ei ollut helppo, 
mutta selviydyimme siitä jol-
lei erinomaisesti niin aina-
kin hyvin. Mielenkiintoista 
oli, että jokaisen palan ma-
Opetusjaosto tutustui
suklaan ihmeisiin
Kemian Seurojen kemian opetuksen jaosto järjesti 
19. joulukuuta 2018 tapahtuman, jossa paneuduttiin 
suklaaseen kemiasta tuotteeksi -periaatteella.
kuprofiili oli selvästi erilainen 
mausteista riippuen.
Vierailulla saimme tutustua 
menestyvän yrityksen mielen-
kiintoiseen ja vaiheikkaaseen 
historiaan, jonka peruspylväi-
tä ovat olleet visio, luovuus ja 
kova työ. Mieleen jäi, että Fa-
zerin toiminta on paljon laa-
jempi kuin suklaata ja karkke-
ja, jotka yleisesti tulevat ihmi-
sille ensimmäisenä mieleen.
Näyttelytilassa on esillä 
monta hauskaa yksityiskoh-
taa, jotka kertovat yrityksen 
historiasta mutta myös sen 
nykypäivästä. Esimerkiksi 
9 000 Mignon-munasta ra-
kennettu jättimäinen pupu oli 
henkeä salpaava.
Trooppinen puutarha kes-
kellä vierailukeskusta ei jättä-
nyt ketään kylmäksi. Puutar-
hassa kasvaa kaakaopuu, jossa 
on tällä hetkellä muutama oi-
kea kaakaopapu. Puutarhassa 
on myös muita trooppisia kas-
veja, joita tunnemme mauste- 
ja lääkekasveina.
Vierailun päätteeksi oli tar-
jolla maistiaiset Fazerin laa-
jasta makeisvalikoimasta ja 
mahdollisuus tehdä ostoksia 
kaupassa. 
Olipa makea vierailu! 
Mariann Holmberg ja 
Johannes Pernaa
Mariann Holmberg on kemian 
opetuksen jaoston jäsen ja 
Johannes Pernaa puheenjohtaja.
mariann.holmberg@arcada.fi
johannes.pernaa@helsinki.fi
Suklaatapahtuman 
osallistujat Fazerin vie-
railukeskuksen troop-
pisessa puutarhassa.
